AZ 


Le meiieer poor autre femitle 


Cocktail Campari 


Ingrédients pour 6 coupes : 
1 bouteille de pétillant bien frais 
240 g de Campari ou Americano 
100 g de sirop de sucre de canne 
1 citron vert 

6 cerises cocktail 

10 glaçons 


Préparation : 
© Mettre les care dans le bol et mixer 2 pressions Turbo 
puis 4 sec / vit 6. 


© Ajouter tous les autres ingrédients dans le bol et mixer 15 
sec / vit 5. 


© Servir aussitôt avec une cerise cocktail au fond de chaque 
verre. 


Conseils Thermomix : 
Pour un cocktail plus fruité, allongez de jus d'orange. 
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Le meiieer poor autre femitle 


Cocktail Rouge au crémant 


Ingrédients pour 6 coupes : 
1 bouteille Crémant d'Alsace 


100 g de fruits rouges frais ou surgelés 
20 g de liqueur de cassis, mûres ou framboises 


Préparation : 


© Mettre les fruits rouges et la liqueur dans le bol et mixer 
20 sec / vit 8. 


o Miel dans des coupes et ajoute le Crémant d'Alsace bien 
frais. 
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Ingrédients : 


16 crevettes roses cuites décortiquées 
1 c. à café gingembre en poudre 

200 g de lait de coco 

1 dose de curcuma ou safran 

1 petit poivron rouge 

Jus d'un demi citron 

10 g de huile d'olive 

Coriandre 

Sel 

Poivre 


Préparation : 
© Mettre les crevettes décortiquées avec l'huile d'olh 





dans 
le bol et régler 4 mn / 100° / fonction sens inverse / vit 
mijotage. 


© Vider le contenu du bol et réserver les crevettes dans le 
panier de cuisson. 


© Ajouter le lait de coco, le curcuma, le gingembre, le jus de 
citron vert, le sel et le poivre et mixer 10 sec / vit 5. 


© Mettre le panier de cuisson contenant les crevettes dans 
le bol et régler 10 mn / 90°/ vit mijotage. 


© Couper le poivron en lanières et rectifier 'assaisonnement 
si nécessaire. Verser la sauce dans 4 assiettes, y déposer 
4 crevettes et parsemer de feuilles de coriandre ciselées 
et de lanières de poivrons. 


Thermomix 
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Le meiieer paer mnt femitle 


Galettes de pommes de terre au saumon mariné 


Ingrédients : 
Pour les galettes : 

1 kg de pommes de terre 

1 oignon 

3 branches de persil 

1 œuf entier 

1 jaune d'œuf 

80 g de farine 

0,60 c. à café sel 

Poivre 

50 g de margarine ou huile d'olive 


Pour le saumon mariné : 
16 tranches de saumon fumé 
20 g de citrons vert 

1 c. à café d'huile d'olive 

2 c. à café d'huile de noisette 
12 grains de coriandre 

12 baies roses 

4 brins d'aneth 

Sel 

Poivre 


Préparation : 


© Une heure avant, préparer le saumon : étaler les tranches 
de saumon sur un plat. Mélanger le jus de citron vert avec 
les huiles et en badigeonner le saumon. Parsemer 
aromates, couvrir d’un film alimentaire et placer au 
réfrigérateur pendant au moins 1 h. 


© Préparer les galettes : éplucher et couper en gros morceaux 
les pommes de terre. Mettre tous les ingrédients dans le 
bol (sauf la margarine) et mixer 30 sec / vit 4 en aidant 
avec la spatule. 


© Vider le mélange dans un saladier et façonner des petites 
galettes. 


© Les faire dorer à la poêle sur feu doux environ 4 mn par 
face. 
© Présenter les galettes dans les assiettes et disposer les 


tranches de saumon égouttées et légèrement plissées 
dessus. 


Conseils Thermomix : 
Ajoutez des œufs durs ou au plat pour un brunch réussi. 


ce 


Thermomix 
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Nage de la mer safranée 


Ingrédients : 


4 grosses noix de Saint-Jacques 
4 gambas crues 

200 g de moules cuites 

400 g de fumet de poisson 

0,50 c. à café de sel 

2 doses de safran en poudre 

100 g de crème fraîche liquide à 15 % m.g. 

2 jaunes d'œuf 

1 branche de cerfeuil 

Quelques pluches de cerfeuil pour la décoration 
Poivre 


Préparation : 


© Verser le fumet de poisson avec 100 g d’eau dans le bol 
et mettre le panier de cuisson. Déposer les gambas dans 
le fond du panier, puis les noix de Saint-Jacques et enfin 
les moules et régler 10 mn / 100° / vit 1. Adapter le temps 
de cuisson selon la grosseur des Saint-Jacques. 


© À l'arrêt de la minuterie, vider le contenu du parer dans 
un plat de service chaud. Ne garder que 3 gobelets du jus 
de cuisson (réserver le reste pour la cuisson d'un poisson 
où pour une soupe de poisson). Ajouter le reste des 
ingrédients et régler 1 mn / 70° / vit 2. 


© Disposer les fruits de mer dans de petites assiettes creuses 
avec des cuillères à soupe et verser la sauce dessus avec 
quelques pluches de cerfeull. Accompagner de riz nature 
et de courgettes cuites à la vapeur. 


Conseils Thermomix : 
S'il y a trop de sauce gardez-la pour préparer des huîtres chaudes 
au safran : ouvrez les huîtres, versez une cuillerée de nage au safran 
sur chacune, ajoutez une pincée de gruyère râpé où de parmesan 
et gratinez 5 mn sous le gril du four. 


Thermomix 
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Magrets de canard à la crème de pommes au curry 


Ingrédients : 
1 magret de canard (environ 300 g) 
200 g de pommes 

250 g de pommes de terre 

200 g de crème fraîche 

1 oignon 

20 g de beurre 

1 c. à café de curry 

0,75 litre de bouillon de volaille 

1 pincée de sucre 

1.6. à café d'huile 

Sel 

Poivre 

10 feuilles de coriandre 

2 feuilles de laurier 


Préparation : 
© Eplucher les pommes et les pommes de terre et les couper 
en morceaux. 


© Mettre l'oignon coupé en 2 dans le bol et mixer 5 sec à vit 
8. Ajouter le beurre et régler 3 mn à 100°, vit 1 





© A l'arrêt de la minuterie, ajouter les pommes de terre, 
les pommes et le curry dans le bol et régler 3 mn à 100°, 
vit1. 


© Ajouter le bouillon, les feuilles de laurier, le sel, le poivre 
et le sucre et régler 20 mn à 100°, vit 1. 


© Pendant ce temps faire revenir le magret de canard à la 
poêle dans l'huile chaude environ 15 mn côté peau. Saler 
et poivrer. 


© A l'arrêt de la minuterie, enlever les feuilles de laurier, 
ajouter la crème fraîche et mixer 10 sec à vit 5. 


© Couper le magret en fines tranches et les servir avec la 


crème de pommes dans des assiettes creuses. Décorer de 
feuilles de coriandre. 
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Le meiioer poor notre fomitle 


Hamburger de la mer 


Ingrédients : 


350 g de filets de saumon 

20 g de pain sec 

6 tiges de ciboulette 

3 tiges d'aneth 

70 g de crème fraîche 

1 œuf 

2 c. à soupe de jus de citron 

1 c. à soupe d'huile d'olive 

4 petits pains spécial Hamburger 
8 c. à café de mayonnaise ou ketchup 
8 feuilles de laitue 


Préparation : 


© Mettre le pain sec en morceau, la ciboulette et l'aneth dans 


le bol et mixer 6 sec / vit 6. 


© Ajouter le saumon, la crème fraîche, l'œuf, le jus de citron, 


le sel et le poivre et régler 15 sec / vit 4. 


© Former le mélange au saumon en 4 steaks à la taille des 
petits pains. Les faire dorer à la poêle à l'huile d'olive 


environ 3 mn de chaque côté. 


© Couper les petits pains en deux. Mettre sur chaque côté 
1 cuillerée à café rase de mayonnaise ou de ketchup 
Thermomix puis une feuille de laitue. Disposer les steaks 


de saumon et refermer. 


Thermomix 
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Le meiieer poor autre femitle 


Hamburger de la terre 


Ingrédients : 

300 g de bœuf à hacher 

200 g d'échine de porc 

2 échalotes 

4 tiges de persil plat 

1 œuf 

100 g de crème fraîche 

40 g de farine 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

8 c. à café de mayonnaise ou ketchup 
0,50 concombre 

2 tomates 

4 petits pains spécial Hamburger 


Préparation : 


© ere le persil et les échalotes dans le bol et mixer 5 sec 
vit 


© Ajouter les morceaux de viande coupés en morceaux dans 
le bol avec l'œuf, la crème fraîche, la farine, le sel et le 
poivre et régler 8 sec / vit 6. 





© Former le mélange de viande en 4 steaks à la taille des 
petits pains. Les faire dorer à feu moyen à l'huile d'olive 
environ 4 mn de chaque côté. 


© Couper le concombre et les tomates en fines rondelles et 
les petits pains en deux. Mettre sur chaque côté 1 cuillerée 
à café de mayonnaise ou de ketchup Thermomix. Ajouter 
sur 4 moitiés les rondelles de concombre et sur les autres 
les rondelles de tomates. Mettre les steaks au milieu et 
refermer. 
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Tartare de thon poêle 


Ingrédients : 
600 g de thon rouge très frais 
1 tomate 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

4 oignons nouveaux 

4 brins de coriandre fraîche 
Jus d'un citron 

2 pincées de poivre 

4 filets d'anchois 

2 pincées de graines de fenouil 


Préparation : 


© Couper le thon en gros dés, en ôtant les éventuelles ai 
ou les parties de chair trop noire. Arroser du jus de citron 
et laisser mariner pendant le temps de préparation des 
autres ingrédients. 





o Couper la tomate en 4 et les oignons et les filets d'anchois 
en2. 


© Mettre tous les ingrédients sauf le thon et l'huile d'olive 
dans le bol et mixer 5 sec à vit 5. Racler les parois du bol, 
ajouter les morceaux de thon et mixer 10 à 15 sec à vit 3. 


© Répartir le tartare de thon en 4 parts style « steaks hachés ». 
Faire dorer rapidement à la poêle avec l'huile d'olive, sur 
les 2 faces. Les tartares de thon doivent être saisis, juste 
cuits en surface. Servir aussitôt. 





Thermomix 
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Soupe de quetsches et sa glace à la cannelle 


Ingrédients pour 6 coupes : 


Pour la soupe de quetsches : 
1 kg de quetsches 

500 g de vin blanc 

100 g de sucre roux 

Le zeste d'un citron non traité 
1.6. à café « quatre épices » 


Pour la glace à la cannelle 

6 jaunes d'œuf 

100 g de sucre 

1 sachet de sucre vanillé 

2 c. à café de cannelle 

500 g de lait demi-écrémé 
250 g de crème fraîche liquide 


Préparation : 


© Préparer la glace à la cannelle la veille. Mettre les jaunes 
d'œufs, le sucre, le sucre vanillé, la cannelle et le lait dans 
le bol et régler 7 mn à 80°, vit 4. 





© À l'arrêt de la minuterie, ajouter la crème fraîche et régler 
7 sec à vit 5. Retirer le bol du socle et laisser refroidir. 





© Quand la crème est froide, la verser dans un bac à glaçons 
{ou dans un moule à fond très plat), et la mettre au moins 
24 heures au congélateur. 


© Le lendemain, mettre les glaçons ou morceaux de crème 
glacée dans le bol et régler 1 mn à vit 6 en aidant avec la 
spatule. Réserver au congélateur. 


© Dénoyauter les quetsches et les couper en deux. 


© Mettre tous les ingrédients de la soupe sauf les quetsches 
dans le bol et régler 10 mn à 100°, vit 1. 


© Verser le vin sur les demi-quetsches et laisser frémir 10 
min, Servir chaud accompagné d'une boule de glace à la 
cannelle. 


Conseils Thermomix : 
Si les quetsches ne sont pas assez mûres, pochez-les 5 mn dans. 
le vin avec les aromates. Servez aussi cette soupe alsacienne froide 
avec de la crème fouettée parfumée à la cannelle. 
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Bûche glacée exotique 


Ingrédients pour 6 coupes : 
300 g de mangues surgelées 
300 g d'ananas surgelé 

300 g de lychees surgelés 

3 blancs d'œufs 

150 g de sucre en poudre 

30 g de crème fraîche épaisse 
100 g de macarons à la pistache 
100 g de macarons au chocolat 


Préparation : 


© La veille, congeler les fruits, lavés, épluchés, dénoyautés 
El coupés en morceaux en las posant sur un pla en fine 
couche. 


© Quelques heures avant le repas, préparer les glaces : 
chemiser un moule à cake de film alimentaire. Mettre 50 
g de sucre dans le bol et mixer 15 sec / vit 9. 


© Ajouter les lychees, un blanc d'œuf et 10 g de crème fraîche 
et mixer environ 30 sec / vit 6 en aidant avec la spatule. 


© Etaler la glace au fond du moule et lisser. Emietter les 
macarons au chocolat sur la surface. 





© Laver le bol et préparer de la même façon la glace à la 
mangue avec les mêmes quantités d'ingrédients. 


© Etaler la glace sur les macarons au chocolat, lisser et 
émietter les macarons à la pistache dessus. 


© Laver le bol et préparer la glace à l'ananas de la même 
façon. 


© Etaler la glace, lisser et mettre le moule au congélateur 
environ 6 h afin que la bûche durcisse. 


© Au moment de servir, démouler la büche et décorer 
éventuellement de crème chantilly, de petits macarons ou 
meringues. 


Conseils Thermomi 
Variez les parfums à l'infini. 
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Brownie aux marrons 


Ingrédients pour 6 coupes : 

150 g de beurre 

100 g de chocolat noir 

4 œufs 

50 g de farine 

130 g de sucre 

150 g de crème de marrons 

50 g de brisures de marrons glacés (facultatif) 


Préparation : 
© Préchauffer le four à 180° (th. 6). 


© Mettre le chocolat en morceaux dans le bol et mixer 
5 sec / vit 8. 


© Racler les parois du bol à l'aide de la spatule, ajouter le 
beurre et le sucre et régler 5 mn / 80° / vit 1. 


© A l'arrêt de la minuterie, insérer le fouet dans le bol, ajouter 
la crème de marrons, les œufs et la farine et mixer 
30 sec / vit 3. 





© Oter le fouet, verser la moitié des brisures de marrons 
glacés et mixer 10 sec / vit 1. Verser dans un moule carré 
ou rectangulaire beurré et fariné et cuire au four environ 
35 mn selon la hauteur du moule. Laisser refroidir avant 
de démouler. 


© Découper le brownie en carrés, servir 1 à 2 parts par assiette 
et décorer avec le reste des brisures de marrons glacés. 


Thermomix 
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